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MACHTIG! 
— PRACHTIG! 
_ ONMISBAAR! 

__ HANDIG! 
PRAKTISCH! Alles 
— Vind je er in! En je kunt 
er onmiddellijk de | 
hand opleggen! __— 

















— Wat staat er dan allemaal in ? 

Hoe je vlees, vis, groenten, fruit, gebak, bereide 
gerechten dient in te vriezen. 

Bestervingstabel van vlees. | 

Versnijden van rund, kalf, varken en schaap. 
Hoe ontdooien ? 

Hoe bereiden ? 

24 blz. tabellen met de essentiële gegevens over alle 
produkten : bewaartijd, voorbereiden, blancheren, 
ontdooien. 

En wàt recepten ! Met foto's die je doen likkebaar- 
den ! | 

Je moet het beslist bestellen ! | 
Stort 100 fr. op prk. 161035 Diepvriesgids Kessel-Lo 
en je ontvangt per kerende 


HET DIEPVRIESKOOKBOEK 
of LES SURGELES DANS L'ART CULINAIRE 
of TIEFGEKUHLT MODERN GEKOCHT 


tot je dienst 


Mevr. B. uit Gent 


Ik zou graag 'n diepvriezer ko- 
pen maar vraag me af of dat 
voor mij wel mogelijk is omdat 
we af en toe ’n tijdje weg zijn, 
soms zelfs voor twee maanden ! 


De motor van een diepvriezer 
vergt geen onderhoud en hij, is 
zeer bedrijfszeker. De kans dat 
een diepvriezer defekt geraakt is 
dan ook zeer gering. _ 

Het is mogelijk de inhoud tegen 
bederf te verzekeren. Dat kost 
25 à 50 fr. per jaar, naargelang 
van de diepvriezer en de verze- 
keringspolis. _ 

Het kan nuttig zijn de diepvrie- 
zer op een afzonderlijke elektri- 
sche leiding aan te sluiten, die 
vertrekt bij het schakelbord, 70- 
dat het mogelijk is de elektrici- 
teit af te sluiten in het ganse 
huis, met uitzondering van de 
diepvriezer. 


Mevr. H. uit Kortenaken 


Wanneer ik bonen (prinsessen- 
bonen of staakbonen) uit de 
diepvriezer haal, zijn ze na het 
koken steeds waterachtig. Nooit 
kan ik ze nog met mayonaise 
klaarmaken. Ik heb ze reeds 
rauw ingevroren, even geblan- 
cheerd en volledig gaar. Het re- 
sultaat is steeds hetzelfde. Waar 
zou de oorzaak liggen dat de bo- 
nen nooit «droog» zijn, zoals 
men dat heeft in de zomer met 
verse bonen ?_ 


Kun je mij een goed recept ge- 
_ven voor geperste varkenskop ? 





Diepgevroren boontjes mogen 
nooit opnieuw afgekookt wor- 
den. Ze zijn dan inderdaad wa- 
terachtig. 

De boontjes mogen gerust in- 
gevroren worden als naar ge- 
woonte, d.w.z. geblancheerd, af- 
gekoeld, uitgedropen en verpakt. 
Dan bereidt men ze zo : 


1° manier : kook de boontjes 
met zeer weinig water gaar (laat 
ze niet té gaar worden). Terwijl 
ze nog warm zijn, vermeng je ze 
met wat olie, wat azijn, peper, 
zout en geraspte of zeer fijn ge- 
sneden ui. Laat ze koud worden 
en serveer ze met peterselie, met 
of zonder mayonaise. 


2° manier : smelt wat boter in 
een kookpan, laat daarin wat ge- 
raspte of fijn gesneden ui stoven 
en lichtjes geel worden. Voeg er 
dan de bevroren boontjes aan 


he 


toe en 1 à 2 eetlepels water. 
Plaats het deksel op de pan, laat 


_de boontjes zachtjes stoven en 


zorg ervoor dat al het water ver- 
dampt is wanneer de boontjes 
gaar zijn. 

Kruid ze bij het einde van de be- 
reiding met peper, zout en Ì tee- 
lepel azijn. Laat afkoelen en ser- 
veer met goed gekruide mayo- 
naise, bestrooi ze met fijnge- 
hakte peterselie uit de diepvrie- 
zer > 


Geperste varkenskop 

Leg de in 2 of in 4 verdeelde 
kop in een kookpan met koud 
water. Zorg ervoor dat het vlees 
net onderstaat. Als het kookpunt 





ri el 


‘bijna bereikt is, kun je de bouil- 


lon afschuimen. Voeg er dan Ì 
grote ui, een kruidenbosje (pe- 


_terseliestengels, laurier en tijm 


samenbinden), zout en peperkor- 
rels aan toe. Laat het vlees vol- 
ledig gaar koken en daarna vol- 
doende afkoelen zodat je het van 
de beenderen kunt nemen. Hak 
het vlees in grove stukken of 
draai het door de vleesmolen. 
Leg het dan opnieuw in een 
kookpan, zet het op het vuur, 
roer er wat gezeefd kookvocht 
onder (sterke bouillon), breng op 
smaak met peper, zout en een 
klein beetje muskaatnoot. Laat 
gedurende ’n tiental minuten 
goed opwarmen en roer voort- 
durend om aanbranden te ver- 
mijden. Giet dan het mengsel 
in plastic dozen of andere vor- 
men. Laat afkoelen, verpak in 
dagporties en vries in. 


Mevr. V. uit Tessenderlo. 


Kan men vijgen bewaren in de 
diepvriezer ? Je weet dat dit pro- 
dukt slechts te bekomen is van 
Allerheiligen tot Pasen. We hou- 
den er zo van en ik zou wel 
enige pakjes willen bewaren. Stel 
je voor : vijgen midden in de 
zomer! Wat denk je? __ 
De houdbaarheid van vele pro- 
dukten. wordt aangegeven, maar 
wie kan dat nu juist uitmeten, 
bv. appelmoes en soepgroenten : 
10 à 12 maanden. Kunnen die 
produkten na die tijd nog ge- 
bruikt worden of zijn ze bedor- 
ven ? Weggooien is jammer, dan 
nog liever weggeven ! 
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Vijgen kunnen inderdaad in de 


diepvriezer bewaard worden. Ze 
zullen zeker niets van hun goede 
kwakhiteiten verliezen ! 

Over de houdbaarheid van de 
produkten hoef je niet ongerust 
te zijn. Men geeft steeds ’n vei- 
lige bewaartijd aan, dat is 'n be- 
waartijd waarbij het produkt zo 
goed blijft als het verse. Na die 
tijd kàn het aan kwaliteit verlie- 
zen, maar is het nog lang niet 
bedorven. Men heeft reeds proe- 
ven gedaan met vlees dat ruim 
twee jaar in de diepvriezer gele- 
gen had en nog goed was. Vet 
vlees zal na ’n bepaalde tijd wat 
verkleuren en de smaak wordt 
dan min of meer rans, wat bv. 
ook het geval is bij gekookte 
ham. Maar bedorven is het 
niet. Groenten en fruit blij- 


„ven ook zeer lang goed, maar 


het heeft geen nut het langer 
dan 1 jaar te bewaren omdat 
men dan weer vers heeft. ’n Ver- 
geten pakje mag men echter ge- 
rust nog gebruiken als de tijd 
voorbij is. Produkten die vers in 
de diepvriezer gedaan worden 
bederven niet. Indien men echter 
produkten erin doet die reeds 
half bedorven waren, worden ze 
natuurlijk niet vers in de diep- 
vriezer ! 


Mevr. V. uit Genk. 


Ik lees steeds Diepvriesgids en 
kijk dan weer verlangend uit 
naar het volgende nummer om 
nieuwe ideeën op te doen want 
in ieder boekje staan er heel wat. 
Ik lees nu dat gebraad en kip 
in de oven op 150° C moeten 
ontdooid worden en dan pas ge- 
braden. Ik bereid echter gebraad 
en kip onmiddellijk. Is dat nade- 
lig ? 


Vooral wat gebraad betreft vin- 
den we het vooraf ontdooien in 
de oven haast onontbeerlijk. Als 
je ’n gebraad onmiddellijk wil 
korsten, koelt de boter te fel af 
door het contact met het koude 
vlees, zodat korstvorming be- 
moeilijkt werdt en de boter als 
het ware verwatert. Als men 
echter het vlees eerst ’n dertig- 


tal minuten in aluminiumfolie in 
de oven legt, zijn de buitenkan- 
ten zacht geworden en bekomt 
men ’n mooie korstvorming zo- 
als bij vers vlees. Deze korst 


moet de vleessappen tegenhou- 


den, zodat het gebraad zijn volle 
malsheid behoudt. Indien men °n 
gebraad zender ontdooien in de 
oven legt is het haast onvermij- 
delijk dat bloed uitloopt en stolt, 
waardoor het moot uiterlijk be- 
dorven is en het vlees bovendien 
heel wat van zijn kwaliteit ver- 
liest. Probeer onze methode eens 
en je zult ondervinden dat er 
inderdaad °n verschil merkbaar 
is! Bij het bereiden van kip is 
het bezwaar niet zo groot omdat 
er minder sapverlies is. Toch 


bekomt men ’n mooiere korst- 


vorming en een smakelijker kip 
als men eerst in de oven ont- 
dooit. 


Mevr. V. uit Avelgem 


Waar zou ik plastic zakjes in 
't groot kunnen kopen? Alu- 
minim vormen zijn in de han- 
del helemaal niet te vinden. Ik 
had graag kleine modellen ge- 
had voor eenpersoonsporties. 
Kun je me een paar adressen 
bezorgen ? 


Het is inderdaad nog steeds 
moeilijk aan het ncetlige diep- 
vriesmateriaal te geraken. Het is 
nochtans een feit dat de klant 
koning is en… als we het af en 
toe vragen zullen ze wel een 
voorraad inslaan. Zo zijn in som- 
mige warenhuizen aluminium 
vormen in alle maten te verkrij- 
gen. Ze kunnen herhaaldelijk ge- 
bruikt worden. De prijzen zijn 
zeer interessant. Vraag bij voor- 
keur vormen met afgeronde 
boorden. Deze lenen zich het 
best tot afsluiten met alumintum- 
folie. We denken dat de moeti- 
lijkheden om zich te bevoorra- 
den slechts van tijdelijke aard 
zijn. Zodra er meer vraag is, zal 
het aanbod vanzelf volgen. 


Mevr. V. uit Berchem- 
Antwerpen _— 


Er wordt gezegd dat diepvries- 


produkten in ’n diepvrieswagen 
vervoerd moeten worden. ’n Ver- 
koper leverde hier echter pro- 


_dukten in ’n kartonnen doos, 


vervoerd in zijn personenwagen. 
Hij beweerde dat dit absoluut 
geen kwaad kon daar hij nog niet 
lang onderweg was. Toch ben ik 
niet 100 % tevreden over de ge- 
leverde waren. Is er gevaar voor 
ae gezondheid ? Ik heb ’n diep- 
vriezer gekocht naar aanleiding 
van uw artikel « Voor één alleen 
'n diepvriezer» en ben er zeer 
tevreden over. Toch heb ik n 
probleem. De produkten worden 
meestal geleverd in pakken van 
1 kg. Dat is voor één persoon 
werkelijk te veel, zelfs voor 2 of 
3 maaltijden ! | 


Je moet alleszins blijven eisen 
dat diepvriesprodukten vervoerd 
worden in diepvrieswagens! De 
waren die vervoerd worden op 
een te hoge temperatuur zijn niet 
noodzakelijk bedorven of onge- 
zond maar de kwaliteit van de 
produkten vermindert. 

De verpakkingen van 1 kg. zijn 
voor sommige produkten inder- 
daad niet handig voor ’n eenper- 
soonskeuken. Voor sommige 
groenten is het bezwaar niet zo 
groot, omdat het zeer gemakke- 
lijk is er de nodige hoeveelheid 
uit te nemen en de verpakking 
opnieuw te sluiten. Voor spina- 
zie bv. is het echter al moeilij- 
ker. Je kunt eens proberen het 
blok in stukken te hakken met ’n 
scherp mes dat je op het blok 
plaatst en waarop je ’n tik geeft 
met ’n zwaar voorwerp. Vind je 
dat te moeilijk, dan kun je in de 
firma die je produkten levert 


vragen om het in stukken te za- 


gen. Wellicht zullen ze aan je 
verlangens voldoen ! Biefstukken 
kun je, op speciale aanvraag, af- 
zonderlijk verpakt in aluminium- 
folie bekomen. Rosbief en ge- 
braad kun je volledig bereiden, 
er eenmaal van eten en de rest 
in dunne schijven snijden, in 
dagporties verpakken en op- 
nieuw invriezen om later koud 
te verbruiken. Is zeer lekker ! 





VVAA 
wat nu 
invriezen? 





GROENTEN 


Boontjes : 4 à 5 minuten blancheren 
(voorkoken), onmiddellijk afkoelen in 
ijswater, goed laten druipen, verpak- 
ken en diepvriezen. Bij gebruik niet 
meer afkoken maar onmiddellijk sto- 
ven in boter. 


Erwtjes : 2 à 3 minuten blancheren 
(naargelang van de dikte), afkoelen 
in ijswater, verpakken en diepvriezen. 
Bij gebruik onmiddellijk in bevroren 
toestand stoven. 


Andijvie + volledig bereiden, verpak- 
ken, diepvriezen. 


Champignons : gaar stoven in boter, 
enkele druppels citroensap toevoegen, 
lichtjes kruiden met peper en zout, 
laten afkoelen, met het stoofvocht in 
doosjes diepvriezen. 


Tomaten : grote onregelmatige vruch- 
ten tot moes malen of mixen en rauw 
of ingekookt in doosjes diepvriezen. 
Kleine, vaste vruchten schoonwrijven, 
steeltje verwijderen, in plastic zakken 
doen en diepvriezen. Deze tomaten 
zijn uitstekend voor allerlei gerech- 
ten zoals eierkoek, soep, saus. Je kunt 
ze ook bakken en serveren bij vlees- 
schotels. 

Voor koude schotels walkera 


ten kiezen. Ze even in kokend water 
dompelen, ontvellen, in vieren snijden, 


hart en zaadjes verwijderen. Deze 


mooie « partjes » tomaat verpakken 
en diepvriezen. 


Bloemkolen : kies mooie vaste bloem- 


kolen en vries ze zeer vers in. Het 


best is ze bijna gaar te koken. Doe 
bij het kookwater 'n scheutje azijn of 
wat citroensap. Koel ze daarna zo 
vlug mogelijk af in ijswater, laat ze 
goed druipen, verpak ze in dagporties 
en vries ze in. Bij gebruik zeer vlug 
ontdooien door de zakken of doosjes 
in warm water te zetten. Ondertussen 
de saus bereiden en de bloemkolen er 
in doen. 


Kervel en peterselie : goed spoelen, 
harde stengeldelen verwijderen, fijn 
malen, verpakken en diepvriezen. 


Jonge worteltjes : schoonmaken en al 
of niet in stukken snijden. Blancheren 
of nagenoeg gaar koken. Onmiddellijk 


afkoelen, druipen, verpakken en diep- 


vriezen. Bij gebruik in } bevroren toe- 
stand stoven. 


FRUIT 


Aardbeien : kies mooie, vaste, rijpe 
vruchten. Was ze zeer vlug in veel 
ijskoud water. Laat ze onmiddellijk 
goed druipen of dep ze voorzichtig 
droog met ‘n handdoek. Dan pas de 
steeltjes verwijderen ! Gebruik woor 
het invriezen bij voorkeur doosjes 
en bestrooi elke laag met suiker. 


Frambozen, braambessen, bosbessen, 
kersen, krieken : kunnen mèt of zon- 
der suiker ingevroren worden. 


Meloen «: bij voorkeur schillen en in 
stukjes snijden. Bestrooien met suiker 
of in een suikeroplossing van 650 gr. 
suiker per liter water invriezen. 


Abrikozen, perziken : kies mooie, 
rijpe, niet melige vruchten. Dompel 
ze even in kokend water, ontvel ze, 
snijd ze in tweeën en verwijder de 
steen. Leg ze dan onmiddellijk in een 
suikeroplossing (650 gr. suiker per 
liter water) waaraan het sap van een 
citroen werd toegevoegd om het bruin 
worden van de vruchten te vermijden. 


Bessen (alle soorten) : was ze, rits 
ze van de steeltjes en vries ze in mèt 
of zonder suiker. 


Druiven : invriezen mèt of zonder 
suiker of in suikersiroop. Zijn uitste- 
kend in fruitsla, 


Peren : schillen, in tweeën of in vie- 
ren snijden, het klokhuis verwijderen 
en onmiddellijk in een suikeroplos- 
sing leggen (650 gr. suiker per 1.) 
waaraan het sap van één citroen werd 
toegevoegd. 


Rabarber : De stelen goed schoon- 
wrijven, verpâkken en diepvriezen. 
Kan bij gebruik in bevroren toestand 
in stukjes gesneden en gestoofd wor- 
den. 


VLEES 


Vlees is tijdens de zomermaanden ge- 
woonlijk goedkoper. Let erop het vlees 
vóór het diepvriezen op een koele 
plaats voldoende te laten besterven. 
Daarna verdelen in dagporties. Ver- 
pakken in cellofaan of aluminiumfolie 
(die sluiten het best de lucht af). De 
stukken van dezelfde soort, aldus ver- 
pakt, samen in één grote plastic zak 
steken, merken en diepvriezen. 


Kippen, haantjes, duiven, konijnen, 


lammetjes zijn nu het best. 

Kippen, duiven en haantjes na reini- 
gen en besterven verpakken in alumi- 
niumfolie omdat men die zeer goed 
rond de grillige vorm kan aandrukken. 
Konijnen vóór het diepvriezen in stuk- 
ken verdelen en bij voorkeur verpak- 
ken in alumiumfolie. 


BOTER 


Zomerboter is meestal goedkoper en 
zeker smakelijker dan winterboter. Sla 
een voorraad in. Verpak ze in alumi- 
niniumfolie. 


VIS 


Moet zéér vers diepgevroren worden. 


Magere vis zoals kabeljauw, tong, 
schelvis vóór het diepvriezen 'n zout- 
behandeling geven. De filets of moten 
{ minuut in een oplossing van 20 gr. 
zout per liter water dompelen. Zo 
verliest de vis minder sap bij het be- 
reiden. 


Vette vis zoals forel, zalm, haring 
|l ‘minuut in een oplossing van 10 gr. 
ascorbinezuur per liter water dompe- 
len (geen zoutbehandeling geven !), 
daarna de stukken goed droog deppen, 
verpakken in aluminiumfolie of cello- 
faan, per soort in plastic zakken ste- 
ken en diepvriezen. 

Zo, de voorraadzorgen voor volgen- 
de winter zijn weer veilig geborgen ! 


le 


GOEDKOOP KAN OOK LEKKER ZIJN... 


’n Moeder van een groot gezin vroeg om ge- 
rechten die niet te duur uitvallen, omdat zij 
steeds met x aantal moet vermenigvuldigen. 
Ook moeten het eenvoudige bereidingen zijn, 
omdat zij écht geen tijd heeft om ingewikkelde 
dingen te maken… Diepvrieske begrijpt dat 
maar al te goed en geeft hier graag enkele een- 


voudige, goedkope en tóch lekkere bereidin- 


gen. Kijk ook eens op blz. 8, daar vind je 
inspiratie bij de vleet! 


AARDBEIEN EN APPELEN... 
HAND IN HAND 


Doe in een grote plastic beker 300 à 400 gr. 
aardbeien uit de diepvriezer, 2 zure appelen in 
stukjes (vers of uit de diepvriezer), Wo kopje 
suiker en 1 |. melk. Voeg er desgewenst een 
scheutje drank bij en mix alles fijn. 

Koud serveren met ’n rietje ! 


RABARBERDRANK 


Doe in een grote plastic beker 300 à 400 gr. 
jonge rabarber uit de diepvriezer, 1 appel in 
stukjes (vers of uit de diepvriezer), 1 kopje 
suiker, 1 ei, 1 1. melk, ’n scheutje drank en 
mix alles fijn. 

Koud serveren met ’n rietje ! 


UIEN, AARDAPPELEN, EIEREN 
EN TOMATEN 


Laat boter smelten in een braadpan, bak er 
dunne schijfjes ui in, daarna schijfjes gekookte 
aardappelen (eventueel resten die je in de diep- 
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vriezer bewaarde). Giet daarover geklopte eie- 
ren waaraan je melk mag toevoegen, aog en- 
kele schijfjes diepvriestomaten en laat alles 
bakken op ’n zacht vuur of in de oven. 


Voedzaam, smakelijk, goedkoop ! 


EN EIEREN MET APPELEN 


Geven je kinderen de voorkeur aan zoete ge- 


rechten 2 Probeer dit dan eens. 


Neem appelschijfjes, eventueel uit de diepvrie- 
zer, doe ze in de braadpan waarin je wat boter 
smelt, strooi er suiker over en laat lichtjes 
bruin worden. Giet er geklopte eieren over en 
laat op ’n zacht vuur bakken. 


De suikersiroop van de appelen kun je ook 


als drank serveren, aangelengd met water en 
wat citroensap en… heerlijk gekoeld in de diep- 
vriezer | 


AARDAPPELKROKETTEN, 
NIET GEPANEERD 


Je kunt aardappelkroketten bereiden met door- 
gestoken aardappelen waaraan je ’n speciaal 
meel, in de handel verkrijgbaar, toevoegt. Deze 
kroketten dienen niet gepaneerd te worden en 
besparen je dus heel wat werk. Ze bewaren uit- 


stekend in de diepvriezer. Ze hebben ’n zeer _ 


mooi uitzicht, doch naar Diepvrieskes smaak 
zijn de gepaneerde kroketten lekkerder. 


Zelf proberen dus, misschien lusten jullie ze 
wèl. 


TOCH DUBBEL KOKEN 


Al lijkt het misschien onmogelijk voor 'n groot 
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gezin dubbel te koken, tóch denkt Diepvrieske 
dat ook dat kàn. 


Pannekoeken 


Wil je je gezin vergasten op ’n pannekoeken- 
maaltijd dan moet je inderdaad al lang genoeg 
de koekepan hanteren. Maar heb je er al eens 
aan gedacht dat ’n pannekoek heel smakelijk 
is als dessert ? Neem dus per persoon 1 of 2 
pannekoeken van de stapel en bewaar ze in 
de diepvriezer. Zo vind je, wanneer je wil, 
nog ’n lekker dessertje kant-en-klaar ! 


Sausen 


Bijna alle sausen bewaren goed in de diepvrie- 
zer (ja, ook witte saus en kaassaus !). Maak dus 
„nooit meer één sausje voor één maaltijd maar 


bereid ze altijd in ’t veelvoud ! Dat bespaart je 


‘n boel werk en hópen afwas… 


Soep E 


Al heb je wellicht nu reeds ’n grote soepketel 
nodig, toch denkt Diepvrieske dat het dubbel 
koken van soep ook kàn. Bereid steeds gecon- 
centreerde soep (veel groenten en weinig wa- 
ter). Schep ’n gedeelte ervan in plastic dozen 
en vries ze in. Wat nog in de ketel is leng 
je aan met water en je soep van de dag is 
klaar ! 


Macaroni 


Zou je steeds met minstens dubbele maten moe- 
ten koken. Het is zó aangenaam gare macaroni 
beschikbaar te hebben… 

Rijst 

Vervang je ook al eens aardappelen door rijst ? 
Kook dan gerust véél rijst. Laat iedereen naar 
hartelust smullen. Vries de rest in doosjes in. 
Dien je eens vlug ’n lekker dessert klaar te heb- 
ben, dan haal je ’n portie rijst uit de diep- 
vriezer, je giet er melk over tot hij onderstaat, 
indien gewenst wat saffraan en kaneel, je brengt 
de melk aan de kook en laat de rijst zachtjes 
volledig gaar worden. Kluts intussen ’n ei in 
suiker. Roer dat onder de rijst en je bekomt 
’'n mooi gebonden en smakelijk dessert. Ver- 
deel het in glazen kommetjes. 

Heb je nog wat rode bessen in de diepvrie- 
zer, of frambozen ? Dor dan op elke portie ’n 
laagje diepgevroren fruii. Zo koelt de rijst vlug 
af en ontdooit het fruit. 

‘t Gaat vlug, ’t is gezond, ’t is lekker, ’t is mooi 
gepresenteerd en… niet duur! 


REUZENOMELET MET 
DIEPVRIESTOMATEN 


Per persoon : 1 ei, 1 teelepel bloem, 1 afge- 


“streken eetlepel gemalen gruyèrekaas (uit de 


diepvriezer), 1 dl. melk, peper, zout, 1 kleine 
tomaat. 


Alles (behalve de tomaat) mengen met de elek- 
trische eierklopper of met de handklopper. De 
braadpan of een diepe bakplaat goed insme- 
ren met boter en bestrooien met bloem (de 
bloem dient om de omelet gemakkelijker van 
de pan te kunnen schuiven). Het mengsel in de 
pan gieten, daarin de in 2 gesneden tomaten 
met de bolle kant naar boven, in de oven schui- 
ven die voorverwarmd werd op 225° C, gedu- 
rende 15 à 20 minuten laten bakken naarge- 
lang van de dikte van de omelet. Indien nodig 
kan men de rooster nog een paar minuten 
gebruiken om de bovenkant van de omelet 
goudbruin te kleuren. Het wordt een reuzen- 
omelet en ze valt niet dadelijk in mekaar. Het 
is bovendien een zeer smakelijk gerecht. 


Wil men deze omelet klaar-voor-gebruik in- 
vriezen dan doet men alles in alaminiumbakjes 
die met boter besmeerd en met bloem bestrooid 
werden. De bakjes worden, na ontdooien op 
kamertemperatuur, gedurende 30 minuten in 
een oven op 200° C gezet en men bekomt ’n 
goudgele omelet. Zet men ze uit de diepvrie- 
zer in de oven, dan moet ze 1 uur bakken. 


__ Mooi goudgeel wordt ze alleszins ! 


ORDE IN DE DIEPVRIEZER 


_ Reeds lang zocht ik naar ’n oplossing voor het 


schikken van vlees in de diepvriezer. Ik be- 


kwam tot nu toe altijd onwillekeurige vormen. 


Verwisselde ik de pakjes van plaats, dan kon 
ik ze niet meer mooi schikken. Ik vond nu 
het volgende : Ik verpak vlees zoals gewoon- 
lijk en steek het dan in kartonnen dozen. (Ik 
deed beroep op de dozenverzameling van de 


kinderen die er winkeltje mee speelden !). Dat 


experiment viel echt mee. In een Betterfood- 
doos stak ik 750 gr. gehakt, in een suikerdoos 
750 gr. lever, enz. Als alles diepgevroren is 
neem ik de dozen weg en bekom ík mooi 
gelijke pakjes die gemakkelijk te stapelen zijn 
en goed aansluiten. Bovendien : geen plaats- 
verlies meer in mijn diepvriezer ! 

Fijn gevonden, Mevrouw ! 


GERASPTE GROENE KRUIDEN 


Groene kruiden zoals peterselie, kervel, dra- 
gon die grof gehakt in blokjes werden diepge- 
vroren moet je niet laten ontdooien. Je kunt 
ze zeer gemakkelijk raspen! Het gaat vlug, 
gemakkelijk, het is bijzonder smakelijk en… 
zéér fijn ! 
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KN, 


Zij stelde mij aan als heer en meester 
over haar keuken! Die eer veronder- 
stelt het bereiden van de maaltijden… 
Voor veel mannen zou dat een niet 
te overkomen moeilijkheid zijn. Voor 
mij echter, gelukkige eigenaar van een 
vrouwtje dat ook aan morgen denkt 
en… van een diepvriezer, wordt het 
een spelletje! De uitleg die mij door 
vrouwtjelief in de hand gestopt werd 
vóór haar vertrek naar de kraamin- 
richting, want dààr is ze naartoe, zal 
mijn verantwoordelijkheid ruimschoots 
verlichten. Gelukkig maar! Hier vol- 
gen haar instructies. ĳ - 

— Al wat nodig is voor één dag is 
samengebracht in een grote plastic 
zak. Je zult dus in de diepvriezer 
6 zakken vinden én ’n speciaaltje 


voor de zondag. ledere morgen neem 


je één zak uit de diepvriezer, Smake- 
lijk ! 


1° dag 


— erwtensoep : Ì liter water toevoe- 
gen. Verwarmen tot kookpunt, 
— kalfsbrood met gekookte aardap- 


pelen : 30 minuten in een oven op 
2009 C zetten. 


— rabarbermoes : 15 minuten in de 


oven op 200° C, 
— frangipannetaart 
kamertemperatuur. 
avondmaal 


— macaroni met ham en kaas : 20 mi- 
nuten in oven op 200° C. 


ontdooien bij 


2° dag 


— preisoep : Î liter water toevoegen. 
Verwarmen tot kookpunt. 

— varkenskoteletten, prinsessenboon- 
tjes en aardappelpuree : de alumi- 
niumbakjes in de oven op 2009 C 
plaatsen gedurende 30 minuten. 


— roomijs uit de diepvriezer halen 
tegen het einde van de maaltijd. 
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; avondmaal 


— ham met koude gestoofde peren : 
ontdooien bij kamertemperatuur. 


3° dag 


— kervelroomsoep : 1 liter water toe- 
voegen. Verwarmen tot kookpunt. 


— rundvlees naar de mode : 30 mi- 
nuten in oven op 200° C. 

— aardappelkroketten : moeten nog 
uit de diepvriezer gehaald worden en 
dat 30 minuten vóór het opdienen. 
Het frituurvet op temperatuur bren- 
gen (1809 C), de kroketten enkele se- 
konden indompelen, uithalen, frituur- 
vet weer opwarmen, kroketten bakken 
tot ze goudgeel zijn. 

— fruitsla : ontdooien bij kamertem- 
peratuur. 


avondmaal 
— reuzenomelet met tomaten : 30 mi- 


nuten in oven op 200° C goudgeel la- 
ten bakken. 


4° dag 
— tomatenroomsoep : 1 liter water 


toevoegen. Verwarmen tot kookpunt. 


— gekookte kabeljauw met garnaal- 
saus en aardappelpuree : 30 minuten 
in oven op 2009 C. 


— appelbeignets : 10 minuten in oven 


op 2000 C. 


avondmaal 


— kaas : Brie, Cammenbert, Port- 
Salut, Roquefort : ontdooien bij ka- 
mertemperatuur. 


5° dag 
— juliennesoep : Î liter water toe- 


voegen. Verwarmen tot kookpunt. 


— worst, rodekool, gekookte aardap- 
pelen : 30 minuten in oven op 2009 C. 


— opgerolde taart: ontdooien bij ka- 
mertemperatuur. 


avondmaal 


— charcuterie : ontdooien bij kamer- 
temperatuur. 

— perziken : ontdooien bij kamertem- 
peratuur. 


6° dag 


— bouillonsoep : Í liter water toevoe- 
gen. Verwarmen tot kookpunt. Serve- 
ren met zoutkoekjes of beschuit. 

— soepvlees in tomatensaus met 
champignons, aardappelpuree : 30 mi- 
nuten in oven op 200° C, 

— aardbeien met zachte kaas : ont- 
dooien bij kamertemperatuur. 


avondmaal 


— witlof met ham en kaas : 30 minu- 
ten in oven op 200° C. 

— zachte wafels : in heet wafelijzer 
opwarmen. 


zondag 


— kalfszwezeriken in roomsaus met 
halve maantjes van bladerdeeg : 30 mi- 
nuten in oven op 200°C. De halve 
maantjes slechts lichtjes verwarmen. 

— kip van de lekkerbek : 30 minuten 
in oven op 200° C. 

— frites : 30 minuten vóór het opdie- 
nen uit de diepvriezer halen. Het 
frituurvet op temperatuur brengen 
(1800), de frites enkele sekonden in- 
dompelen, uithalen, frituurvet weer 
opwarmen, frites bakken. 


— roomijstaart : uit de diepvriezer 


halen tegen het einde van de maaltijd. 


avondmaal 


— broodjes, gehakt vlees, ham, filet 
américain : ontdooien bij kamertem- 
peratuur. 

Oef, ik ben erdoor ! Maar eerlijk, het 
experiment viel mee. We hebben 
heerlijk gesmuld, ik diende zelfs niet 
naar de winkel te gaan en… al was 
mijn vrouwtje niet thuis, de meester- 
hand van mijn eigen keukenprinses 
was iedere dag aan tafel! Heerlijk 
was dat | 





De 


„er 


de 

voor - 
bereiding 
van 

dit _ 
festijn 


neef 
mms 


Ben je door de omstandigheden ge- 
dwongen ‘n tijdje uithuizig te zijn, dan 
raden we je aan je diepvriezer oor- 
deelkundig te vullen. 

Ben je met 'n meesterkok gehuwd, 
dan laat je vanzelfsprekend de hele 
diepvriezer aan zijn fantasie over. 
Meestal is dat echter niet zo en zal 
manlief waarderen dat hij alles kant- 
en-klaar vindt en vooral. dat hij ge- 
zellig thuis kan eten. 

Met wat overleg en werkregeling zul- 
len je eigen keukenaktiviteiten zeker 
niet al te zwaar worden. 


Enkele raadgevingen 


— Begin tijdig. Weken vooraf kook 
je reeds dubbele porties en bewaar je 
de gerechten die zich het best lenen 
tot opwarmen in de oven. 


— Laat al de klaargemaakte gerech- 
ten steeds volledig afkoelen en ver- 
pak ze goed vóór je diepvriest. 

— Gebruik zoveel mogelijk alumi- 
nium bakjes waarin je de volledig 
bereide gerechten doet. Je vindt die 
meestal in warenhuizen. Vind je ze 
niet in de handel dan kun je de be- 
reide gerechten in 'n vuurvaste schaal 
doen en na diepvriezen verpakken in 
aluminiumfolie en/of in ‘n plastic zak. 
Bij gebruik moet de keukenpiet de 
inhoud in de gepaste kom doen, af- 
dekken met alumniumfolie en in de 
oven zetten gedurende de aangegeven 
tijd. Bij de samenstelling van de dag- 
schotels moet je er dan, ‚aan denken 
geen twee gerechten voor dezelfde 
kom te voorzien | 

— Charcuterie verpak je bij voorkeur 
in cellofaan of aluminiumfolie. Zo 
blijft ze lekker vers en behoudt haar 
frisse kleur. 

— De gekookte aardappelen zijn sa- 
men verpakt met het vlees en de saus 
om gedurende het opwarmen aanzet- 
ten te vermijden. 

— Sommige gerechten mogen niet 





's morgens uitgehaald worden, zoals 
bv. roomijs, kroketten. Zet ze goed 
zichtbaar in de diepvriezer. Zoeken 
is niet prettig en wat zou je een rom- 
mel vinden bij je thuiskomst ! 


— Zeg je man dat, indien hij 's mor- 
gens vergat de gerechten uit de diep- 
vriezer te halen, dat nog geen ramp 
is! Hij mag ze rechtstreeks uit de 
diepvriezer in de oven zetten, maar 
moet de opwarmtijd dan met de helft 
verlengen. Fruit en zachte kaas mag 
hij in ‘n gesloten verpakking in warm 
water ontdooien. 

— Ook indien je geen afwezigheid 
voorziet is het veilig ‘n voorraad vol- 
ledig bereide gerechten in de diepvrie- 
zer te hebben. Het geeft je een gerust 
gevoel, zelfs bij onvoorziene omstan- 
digheden, zoals ziekte, vermoeidheid, 
onverwacht bezoek, fijne maaltijden te 
kunnen serveren waaraan je nu eens 
echt niets meer dient te doen! Bij 
ziekte kun je je enkele dagen volledige 
rust veroorloven en lekker luieren zon- 
der dat je de indruk hebt je huisge- 
noten te verwaarlozen… 


— De meeste recepten komen uit 
« Het Diepvrieskookboek ». 


erwtensoep : recept nr. 93 
kalfsbrood : nr. 27/1 

macaroni met ham en kaas : nr. 111 
preisoep : nr. 92 
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varkenskoteletten : zoals kalfskotelet- 
ten, nr. 26 

prinsessenboontjes : nr. 80 
aardappelkroketten : nr. 106 
tomatenroomsoep : nr. 90 

kabeljauw : nr. 64 

appelbeignets : nr. 119 

juliennesoep : nr. 91 

worst : nr. 34 

rodekool : nr. {13 

soepvlees in tomatensaus met cham- 
pignons : ar. 15 

witlof met ham en kaas: nr. 112 
kalfszwezeriken in roomsaus : nr. 21 
kip van de lekkerbek : nr. 50. 
kervelroomsoep : Diepvriesgids nr. 9, 
januari 1967 

reuzenomelet met tomaten : in dit 
nummer, tips, blz. 7. 


Rundvlees naar de mode 


Neem een stuk rundvlees uit de muis 
of uit de platte bil. Lardeer zo mo- 
gelijk vóór het diepvriezen. Het vlees 
20 à 30 minuten in ‘n oven op 150° C 
ontdooien. 

In een diepe kookpot 150 gr. in teer- 
lingen gesneden spek bakken in wat 
boter; niet laten bruin worden. Op 
‘'n bord uitscheppen en het rundvlees 
in dezelfde kookpot aan alle kanten 
goed bruin braden. Een glas goede 
witte wijn en water toevoegen tot op 
gelijke hoogte als het vlees, en ook 
peper, zout, een kruidenbosje en het 
spek. Ongeveer 2 uur laten sudderen. 
Een dertigtal kleine uitjes of enkele 
grote uien in vieren gesneden aan toe- 
voegen en wanneer het vlees onge- 
veer gaar is nog 1/2 kg. grof gesne- 
den wortelen. Het kruidenbosje ver- 
wijderen, de saus goed ontvetten, bin- 
den met bloem en kruiden naar smaak. 
In aluminiumbakjes laten afkoelen, af- 
dekken, diepvriezen. 


Opgerolde taart 


In een kom 75 gr. suiker en 4 eier- 
dooiers mengen tot het mengsel wit 
wordt; er dan 75 gr. bloem aan toe- 
voegen en 3 stijfgeklopte eiwitten. 
Er tenslotte voorzichtig 25 gr. ge- 
smolten boter doorheen mengen. 
Een beboterd papier op een bak- 
plaat plaatsen (met de boter van bo- 
ven), het deeg gelijkmatig op het pa- 
pier openspreiden in een laag niet dik- 
ker dan 1,5 cm. Ín een warme oven 
gedurende 8 minuten laten bakken. 
Op een marmeren blad of koud tafel- 
blad omdraaien, de papierkant bedek- 
ken met een natte doek en de biscuit 
zó laten koud worden. Papier aftrek- 
ken, de biscuit met jam bestrijken, op- 
rollen, naar believen versieren, ver- 
pakken, diepvriezen. 
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En brokje geschiedenis vertellen. 


diepvrieske 
op | 
speurtocht… 


In een 
fabriek 


Komt koude ook al 
uit de fabriek ? 
Nieuwsgierigheid is een vrouwelijke 


« deugd ». Toch zeker als het een 
gezonde nieuwsgierigheid is. Dat on- 


dervond Diepvrieske weer eens toen 


het zich afvroeg hoe zo'n schijnbaar 
eenvoudige rechthoekige bak zo'n gro- 
te koude kan produceren en voedings- 
middelen in perfecte staat bewaren. 

Dan maar eens naar de bron, waar 
de diepvriezer geboren wordt en 
waar je hem kunt volgen in de 
verschillende stadia van zijn ontstaan. 
Details zullen we je besparen, maar 
dat de produktie van 'n goede diep- 
vriezer niet zo eenvoudig is kunnen 
we je wel verzekeren. We schoten 
heel wat plaatjes waarvan we je er 
enkele laten bewonderen. | 


Maar eerst lopen we even binnen bij 
de heer Simkens, fabrikant, die ons bij 
'n kopje heerlijke koffie de boeiende 
geschiedenis vertelt van de Friac-fa- 
brieken én van het diepvriezen in ons 
land. 


'n Brokje geschiedenis 


In 1957 werd 'n gedeelte van ‘n werk- 
plaats op het Vredeplein te Aalst ter 
beschikking gesteld van de heer Sim- 
kens om te experimenteren op gebied 
van de koeltechniek. De toevallige 
vraag of men < daarin ‘n varken kon 
bewaren » was het eerste steentje in 
de richting van de huishouddiepvrie- 
zer. Van dan af werd er koortsachtig 
gewerkt. Er moest ‘n diepvriezer ge- 
bouwd worden voor het opvangen 
van de varkensslacht én... tegen een 
aanvaardbare prijs. De diepvriezer 
zelf zo eenvoudig mogelijk, de isola- 
tie en technische afwerking : vol- 
maakt ! Se 


Geslaagd | 


Het opzet slaagde en in december '57 
kon de eerste Friac-diepvriezer in ge- 
bruik gesteld worden bij de heer 
Strubbe, landbouwer te Wingene, die 











zich van het eerste uur af ontpopte 
als ‘n enthousiaste propagandist van 
de diepvriesgedachte. Het werd echter 
mei '58 eer met de eigenlijke verkoop 
kon begonnen worden. Friac verkocht 
toen een model van 113 Ì. tegen 8.500 
frank. Een ware prestatie als men 
weet dat op dat ogenblik ‘'n diepvrie- 
zer van 210 1. 23.000 fr. kostte. Onder 
impuls van de h. Strubbe werd de heer 
Vandewalle, destijds smid te Tielt, na 
korte tijd totaal: gewonnen voor het 
nieuwe huishoudapparaat, de eerste 
verdeler van Friac-diepvriezers. Sa- 
men verkondigden ze, vooral op 
marktdagen en liefst in cafés tussen 
pot en pint, de voordelen van die 


wondere huishouddiepvriezer. En ja, 


het sloeg in. Zelfs de knecht van de 
heer Strubbe vertelde aan al wie het 
horen wilde dat « het nu alle dagen 
kermis was bij zijn baas ». Zó'n lek- 
ker vlees het hele jaar door | Gedaan 


met gezouten, gepekeld, ingemaakt en 


gedroogd varkensvlees ! 


Intussen bleef de pers niet onberoerd. 
Een vooruitstrevende vrouwenorgani- 
satie publiceerde instructieve artikels 
over het diepvriezen van voedingswa- 
ren en bij het verschijnen van de 
Friac-diepvriezer het artikel « De 


bereik van ieder- 
entje was aan ‘t rollen. 


Net op tijd 


Het was zelfs hoog tijd. In andere 
landen (Verenigde Staten, Denemar- 
ken, Nederland, Duitsland) had men 
reeds diepvrieskluizen. In het centrum 
van het dorp werd 'n gebouw opge- 
richt waarin 'n grote diepvrieskist of 
-kast met verscheidene vakken, die 
dan verhuurd werden. Al was die be- 
waarmethode ideaal, het comfort liet 
veel te wensen over. Welke afstanden 
diende men immers af te leggen om 
zich dagelijks te bevoorraden ! 


Friac : pionier 


Dank zij Friac, die net op tijd met 
'n goedkope huishouddiepvriezer op 
de markt kwam heeft België de perio- 
de van de diepvrieskluizen kunnen 
overslaan. Gelukkig maar! Wij vin- 
den het immers juist zo heerlijk alles 
in huis te hebben, dicht bij de hand. 


De produktie breidt zich uit 


Intussen was reeds ‘n verdelersnet op- 
gebouwd over het hele land en werd 
er flink wat geproduceerd. Grotere 
diepvriezers zagen het levenslicht. De 
modellen werden aangepast, de keuze 
werd steeds groter. In oktober '64 
kon zelfs de produktie beginnen in 
een gloednieuwe fabriek op de Al- 
brechtlaan te Aalst terwijl er ook nog 
steeds gewerkt wordt in de eerste 
Friac-bakermat. Momenteel werken 
'n 150 arbeiders en bedienden in de 
Friac-fabrieken. In volle rendement 
kunnen 35.000 diepvriezers per jaar de 
fabriek verlaten. 


Waar naartoe ? 


Heel wat diepvriezers blijven in ons 
land, maar ook de uitvoer slorpt een 
groot aantal op. Friac exporteert naar 
Duitsland, Frankrijk, Nederland en 
Spanje. 


Ì 
E 











Foto 2 : ‘n degelijke diepvriezer pro- 
duceren is steeds mijn bekommernis 
geweest, 


Foto 3 : met 'n slakkegaugetje door 
de lange tunnel. 

Foto 4 : ieder onderdeel wordt met 
de grootst: zorg omringd. 
Foto 5 en 6 : polyurethaan : sensatio- 
nele isolatiestof. 

Foto 7 : netjes verpakt voor een korte 
rustperiode in het ruime magazijn. 
Foto 8 : bij de heer en mevr. Strubbe 

voor 'n gezellig babbeltje. 
Foto 9 : rechtmatige fierheid van een 
pionier. 
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De klant is koning 


Geen slagzin, maar werkelijkheid ! 
Friac luistert naar de verlangens van 
de klant en zet ze om in werkelijkheid. 


Modellen 


Zo ontstond onlangs de diepvriezer 
met 7 gemakkelijk te bereiken vakken 
waardoor steeds orde gewaarborgd is. 


Fribona 


Zo ontstond ook in 1960 de firma 
Fribona. Aanvankelijk kochten slechts 
de plattelandsbewoners een diepvrie- 
zer die ze vulden met hoeve- en tuin- 
produkten, maar stilaan verwierf hij 
ook bij niet-landbouwers bestaans- 
recht. 

Daar ontstond echter ‘n nieuw pro- 
bleem. Hoe de diepvriezer vullen ? 
Zelf vlees aankopen, verdelen en in- 
vriezen vraagt heel wat werk en kun- 
de. Fribona ontstond, doet het werk 
voor hen en gaat geregeld thuis de 
klanten bevoorraden en dat tegen zeer 
interessante prijzen. 


Actueel 


Nu heel wat buitenshuiswerkende 
vrouwen weinig tijd hebben om te 
koken en andere niet of niet altijd 
over voldoende huispersoneel beschik- 
ken staat Fribona klaar met een hele 
gamma volledig bereide gerechten. Ze 
in de oven verwarmen volstaat. 


Voorlichting 


Zo ontstond ook ‘n net van mede- 
werksters over het hele land om de 
diepvriezende huisvrouw de comfort- 
mogelijkheden van de diepvriezer te 
leren ontdekken, om proeven te doen, 
om demonstraties te geven met diep- 
vriesprodukten. 





Post scriptum 


Dat alles vertelt de heer Simkens ons 
met de grootste eenvoud en we kun- 
ten slechts vermoeden wat een werk- 
kracht, uithoudingsvermogen, idealis- 
me en geestdrift er nodig waren om 


dit alles te verwezenlijken. Maar wat 


we vooral bewonderen is de grote 
eerlijkheid die achter dat alles schuilt. 
De voortdurende bekommernis om 
‘n degelijke diepvriezer te produce- 
ren. 95 % van de produktie van Friac 
zijn diepvriezers. Geen andere appa- 
raten. Zodat het ‘n sterk gespeciali- 
seerd bedrijf werd, met alle voor- 
delen hieraan verbonden. Die dege- 
lijkheid maakt het ook mogelijk een 
volledige garantie te geven, niet alleen 
op papier, maar in werkelijkheid. 


Diepvriesgids 
Ook - Diepvrieske mocht zich vanaf 
het eerste uur verheugen in de spe- 
ciale bescherming van Friac. Het is 
er dankbaar om. 


De produktie in ’t kort 


Je in enkele lijnen het groeiproces van 
de diepvriezer beschrijven is niet ge- 
makkelijk maar Diepvrieske zegt zoals 
de Vlaming : « Moeilijk gaat ook : » 
Daar gaan we dan. 

Vooreerst worden de platen op maat 
gesneden en geplooid. De binnenbak 
wordt gemonteerd, de koelleidingen 
aangebracht en streng gekontroleerd, 
de buitenbak wordt klaargemaakt. Op 
drie trekbanken worden de koel- en 
condensorleidingen gerecht en op maat 
getrokken. 





Details over oliekoeler, 


De deksels worden gemonteerd en 
perfekt afgewerkt. 


Nu moet alles door ‘n grote tunnel. 
Aan sterke kabels hangen de verschil- 
lende onderdelen en schuiven met een 
slakkegangetje door ‘n reuzenoven 
waar ze heel wat bewerkingen onder- 
gaan. Klaar voor de opmaak! In 
'n verfkabine wordt de acryllak door 
middel van pistolen aangebracht. Nog 
bakken en… klaar voor het assem- 
bleren. 

Dan volgt 'n zeer belangrijke etappe 
nl. de isolatie met polyurethaan die 
tussen de binnen- en de buitenbak ge- 


spoten wordt. Het uitzettingsvermo- 


gen van polyurethaan is spectaculair. 
Een kleine hoeveelheid in een plas- 
tic zak zet na ‘n minimum van tijd 
zodanig uit dat de zak barstensvol is. 
Het is dus wel duidelijk dat die isola- 
tie voldoet aan de gestelde normen : 
zelfs het kleinste hoekje kan niet ont- 
snappen aan de steeds maar groter 
wordende massa. 

condensor, 
zuigleiding, persleiding, droger, capil- 
lair enz. zullen we je maar besparen. 
Eindelijk is de diepvriezer dan toch 
klaar, maar vertrekken mag hij pas 
nadat hij 24 u. onder voortdurende 
strenge controle gestaan heeft. Een 
geperfectioneerd apparaat kan 24 
diepvriezers * tegelijk controleren. 
Slechts de diepvriezers die volledig 
voldoen mogen naar het magazijn van 
waaruit ze na 'n korte rustperiode in 
alle hoeken van ons land en buiten 
onze grenzen hun plaatsje vinden. 


| GO! 


Van Aalst naar Wingene 


over de autosnelweg is ’n pleziertje. 
Diepvrieske greep de kans en… ging 
die geschiedkundige diepvriezer zoe- 
ken bij de heer en mevrouw Strubbe. 
En inderdaad, daar stond hij en deed 
hij reeds zijn werk sinds december 
1957 (!) tot grote tevredenheid van 
zijn fiere eigenaars. j 

« Hij zal nog wel langer meegaan dan 
wij » zei de heer Strubbe met over- 
tuiging |. | 


Niet één, maar twee ! 

Zocht Diepvrieske één diepvriezer, 
dan vond het er twee en dan wel in 
'n gezin van 2 personen met pensioen. 
Van een verrassing gesproken ! 
— Heel gewoon! Onze eerste diep- 


vriezer, 113 1, bleek van meet af aan 


te klein daar wij spoedig ondervonden 
dat de diepvriezer de ideale bewaar- 
plaats was niet alleen voor vlees maar 
ook voor groenten en fruit, zodat 
5 maanden later al een tweede van 
207 1. volgde! We kebben ze beide 
dus bijna tien jaar! 


Gezellig babbeltje 


En dan vertellen maar, dezelfde ge- 
schiedenis, met hetzelfde enthousias- 
me, dezelfde anecdoten, dezelfde vol- 
doening die we reeds te Aalst hoor- 
den. | 
Met genoegen terugblikken op 'n pe- 
riode van hard labeur met de onver- 
mijdelijke ups and downs is het voor- 
recht van pioniers. 


DIEPVRIESKE. 








in Oostham wonen 
« Slimme Mensen » 


«Je raadde aan plastic zakjes 
slechts éénmaal te gebruiken 
omdat ze minder fris gaan rui- 
ken en het wassen ervan 
'n groot en moeilijk werk is. 
Veel huisvrouwen zijn het 
daarmee echter niet eens en 
vinden die methode ‘n dure 
grap. Werken moeten we toch ! 
Ik doe het zo : ik was de 
plastic zakjes in warm water 
waaraan ’n afwasprodukt werd 
toegevoegd, dan hou ik ze on- 
der de kraan en spoel ze aan 
de binnen- en buitenkant, droog 
ze af met 'n handdoek en laat 
ze nog verder drogen of ver- 
frissen. Om ze te bewaren ge- 
ven «slimme mensen» van 
Oostham je 'n gulden raad: 
rol de plastic zakjes met ’n 
twintigtal samen en bewaar 
ze... in de diepvriezer !! Zie 
je wel, Diepvrieske, dat je nog 
niet alle methodes kent ! » 

En of ! Diepvrieske is zelfs blij 
dat er in Oostham slimme 
mensen wonen en vooral dat 
ze hun gaven ten dienste stel- 


len van alle diepvrieskes in het 
Vlaamse land! — 
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HOE ZICH ABONNEREN OP 
DIEPVRIESGIDS ? 


Door storting van 20 fr. op prk 161035 Diepvries- 
gids Kessel-Lo. le bekomt dan de 4 volgende num- 
mers. Op het bandje van je vierde nummer staat : 
« Abonnementsvernieuwing », zodat je weet wanneer 
je abonnement ten einde loopt. Je hebt dan 1 maand 
tijd om je abonnement te vernieuwen langs de prk. 
Daarna laten we de niet-betaalde abonnementen 
innen door de postbode. Bedrag : 26 fr. waarvan 20 fr. 
voor het abonnement en 6 fr. administratiekosten. 


REEDS VERSCHENEN NUMMERS 


Schrijf per nummer 5 fr. over op prk 161035 Diep- 
vriesgids Kessel-Lo. Nr. 2 is uitgeput. 


AANDACHT 


Zend liefst geen geldwaarden onder omslag. Onder- 
vinding leerde dat deze ons niet altijd bereiken. Jam- 
mer ! 

Sommige adressen zijn onleesbaar of onvolledig. Con- 
troleer op het bandje van je Diepvriesgids of je adres 
juist is. Zoniet, zend ons het bandje met de nodige 
wijzigingen terug. 


Diepvrieske dankt je van harte voor de medewerking ! 





VERSE ZEEVIS 
VOOR 

uw | 
DIEPVRIES 


Inlichtingen 


en prijslijst | DD el ed ed EZ p.v.b.a. 


ZEEVISGROOTHANDEL 
VISMIJN 104, OOSTENDE 


Tel. 059/71715 - 059/73141 
Privé 059/71243 


ONZE REKLAME : 
SUPRA KWALITEIT 





LEEFT GOEDKOPER | ALLE DIEPGEVROREN 


KOOPT ok VOEDINGSWAREN 


RECHTSTREEKS AAN HUIS BEZORGD 
ben _{{___FRIBONA 


brengt je, waar je ook woont, de volledige 
keuze diepgevroren voedingswaren van beste 
kwaliteit. | 


FRIBONA 


bespaart je alle nadelen van inkopen in 
‘t groot en van het vervelende en vermoeien- 
de winkelen. 





EN WAT 'N PRIJZEN ! 


VERSE VIS VOOR hadi 
UW DI FPVRI EZE » | stel je onmiddellijk in verbinding met 


ZEEVISGROOTHANDEL RI BO N À 


Ä N e- YTS Ee VLIEGWEG 27, OOSTKAMP - Tel. 050/82671 
vain man corooe || HLN HI HI 
Telef. : 059-71987 | | 

privé : 050-54474 | | BON Stuur deze bon terug en er worden je gratis 


inlichtingen verstrekt nopens prijzen van pro- 
dukten die je franco aan huis worden bezorgd. 








SPECIAAL VOOR U: 


ONZE AFDELING Naam ansernnnisserauenssnareens teres eunnees 
OEE DIEPVRESPARKEL En 
Fijne vissoorten voor restaurateurs AOS lt. B 


en feestmaaltijden 


ensen nnn anssen nn sn u 


nennen tenen nnn ern enn 


terug te sturen aan : FRIAC, | 
BON Albrechtlaan 72 


Aalst 
DE 
straat 8 A ree 
GO Ee eee 
Graag ontving ik vrijblijvend inlichtingen over : 


XK de diepvriezers Friac 


DD 


% ‘diepvriesprodukten tegen groothandelsprijzen L] 


* referenties van grote instellingen 


DD 





IN FRIAC BEWAREN IS GELD SPAREN 


FRIAC : TECHNISCH VOLMAAKT 


FRIAC : 5 JAAR VOLLEDIGE WAARBORG 


(werkuren en verplaatsingskosten inbegrepen) 


_FRIAC : SPECIALE KREDIETFORMULE 


FRIAC : INTERESSANTE VERKOOPSVOORWAARDEN 
FRIAC : HOORT THUIS IN IEDER MODERN GEZIN 
FRIAC : HOORT THUIS IN IEDERE MODERNE INSTELLING 


FRIAC : PRIJST DE GROTE INSTELLINGEN 
ZIJN 550 L. TYPE AAN Ë 


4 H 
je Peen 
Hit A VE 


EEN GOEDE RAAD : vul nevenstaande bon in ! 


haneed 


